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Papaya plants are suitable plants grown in Indonesia with tropical climates, so that they can bear fruit along the 
fruit. Papaya can be processed into dodol, the definition of dodol is food made from glutinous rice flour, coconut 
milk, and sugar with or without the addition of food ingredients and other ingredients which is permitted, 
Indonesian National Standard (SNI No. 01-2986-1992). hedonic water temperature testing 80 The degree of color 
parameters, taste and appearance of the panel papaya dodol gives a very fond value to the dodol of papaya, then the 
panelists give value to the aroma of the papaya dodol. hedonic testing of temperature water 27 Degree of color, taste, 
appearance of panelists gives rather favorable values for dodol papaya, then the panelists give value to the aroma of 
papaya. 
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I. PENDAHULUAN 
Pepaya (Carica Papaya L) mempunyai potensi 
untuk dikembangkan sebagai buah segar maupun bahan 
baku industri. Buah pepaya selain dapat dimakan sebagai 
buah segar, juga dapat diolah menjadi berbagai macam 
olahan diantaranya adalah dodol pepaya. Berdasarkan hal 
tersebut secara ekonomis usaha budidaya pepaya ini 
memang memberikan keuntungan yang menjanjikan karena 
tanaman pepaya memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi.  
Dodol adalah makanan yang terbuat dari tepung 
beras ketan, santan kelapa dan gula atau dengan 
penambahan bahan makanan dari bahan lain yang diizinkan. 
Namun dodol juga dapat dibuat dari berbagai buah, seperti 
dodol papaya. 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI No. 01-
2986-1992) defenisi dodol adalah makanan yang dibuat dari 
tepung beras ketan, santan kelapa, dan gula dengan atau 
tanpa penambahan bahan makanan dan bahan lain yang 
diziinkan. Selama ini pembuatan dodol menggunakan bahan 
pengawet agar masa kadaluarsa dodol lebih lama, peneliti 
melakukan  penelitian dengan judul Eksperimen Produk 
Dodol Pepaya (Carica Papaya L.) Melalui Pengolahan 
Preservatif Guna Meningkatkan Umur Simpan.Setelah 
dilakukan percobaan terhadap proses pembuatan nugget 
yang telah dilakukan sebelumnya banyak permasalahan 
yang timbul, diantaranya hilangnya stabilitas adonan, 
rendahnya volume produk, adonan kurang elastis, kurang 
kompaknya adonan yang menyebabkan permukaan kasar 
dan tidak merata. 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
Pada umumnya dodol dibuat dari bahan baku 
tepung ketan, gula merah dan santan kelapa yang di 
didihkan sampai kental. Dodol mempunyai sifat 
organoleptik yang khas, seperti warna coklat, rasa manis, 
dan tekstur yang lengket seperti adonan liat. Warna coklat 
pada dodol merupakan suatu proses reaksi browning non 
enzimatis melalui jalannya reaksi mailard dan karamelisasi. 
Pada reaksi Maillard gugus karbonil dari glukosa bereaksi 
dengan gugus nukleofilik grup amino dari protein yang 
menghasilkan warna yang sangat gelap atau coklat 
(melanoidin) dan aroma yang khas. Faktor yang 
merangsang proses terjadinya reaksi Maillard adalah 
pemanasan, kelembaban dan suasanan basa. Sedangkan 
karamelisasi merupakan proses pencoklatan non enzimatis 
yang disebabkan oleh pemanasan gula yang melampaui titik 




leburnya, yakni pada suhu 170°C sampai 200°C sehingga 
menghasilkan gula yang berwarna coklat (Rivo M. 
Saroinsong).  
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) defenisi dodol 
adalah makanan yang dibuat dari tepung beras ketan, santan 
kelapa, dan gula dengan atau tanpa penambahan bahan 
makanan dan bahan lain yang diziinkan. 
Amrulloh dan Umami (2017), dalam penelitian Daya 
Saing Produk Dodol Pepaya Menggunakan Rekayasa Alat 
Tepat Guna Meningkatkan Masa Kadaluarsa Melalui 
Pengolahan Preservatif, Peningkatan daya saing atau 
kualitas produk dilakukan melalui penerapan SNI, hasil 
yang diperoleh semua parameter memenuhi syarat mutu SNI 
Dodol. Bahan pengawet (preservative) dicampurkan dalam 
makanan agar dapat memperpanjang daya tahan makanan. 
penambahan gula ke dalam sebuah produk dodol akan 
memberikan efek pengawetan. 
III. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN 
Tujuan 
Adapun tujuan dari Penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Membuat bahan ajar praktek pengolahan produk 
perkebunan khususnya pembuatan dodol papaya 
preservatif. 
2. Merancang prototipe yang menghasilkan teknologi tepat 
guna terhadap pembuatan dodol pepaya preservatif.  
Manfaat  kegiatan penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Tersedia bahan ajar praktek pembuatan dodol papaya 
preservatif. 
2. Konsep alat tepat guna Prototipe separator pemisah 
santan. 
IV. METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Kegiatan penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai 
dengan September 2018 bertempat di Jl. Mastrip PO. BOX 
164 Jember, Politeknik Negeri Jember Laboratorium 
Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium 
Manajemen Agroindustri  dan Laboratorium Teknik.  
Pelaksanaan Penelitian 
1. Timbang pepaya kemudian dikupas, cuci, 
kemudian dihilangkan bijinya dan potong kecil-
kecil. 
2. Blender pepaya dengan menambahkan air matang 
secukupnya untuk mempermudah ekstraksi, hingga 
didapatkan bubur buah pepaya. 
3. Kelapa diparut, kemudian diambil santan kental 
dengar cara ditambahkan air suhu 80 derajat 
Celcius. Cara pengambilan santan kental 
dipisahkan dengan separator, yang fungsinya untuk 
memperlama umur simpan dodol pepaya yang 
dihasilkan menjadi 6 bulan. 
4. Tepung beras dilarutkan dengan santan encer ½ 
liter dan tambahkan bubur buah pepaya. 
5. Masukkan ke dalam santan kental yang 
dipanaskan, aduk sampai kalis. 
6. Aduk terus sampai adonan kalis dan 
kental,tuangkan dalam loyang, biarkan sampai 
dingin, setelah dingin potong dan kemas. 
Uji Organoleptik 
Menurut Rahayu (1998) penilaian organoleptik 
merupakan cara penilaian terhadap mutu atau sifat suatu 
komoditi dengan menggunakan formulir uji organoleptik 
sebagai instrument atau alat. Uji yang dilakukan adalah uji 
score sheet yang terdiri dari uji hedonik dan uji mutu 
hedonik terhadap warna, aroma, rasa dan kenampakan. 
Pengujian Organoleptik terdiri atas 15 Panelis Dalam uji 
hedonik ini menggunakan 5 skala hedonik yang 
menunjukkan angka kesukaan yaitu 5: sangat suka sekali, 
4:sangat suka, 3: suka, 2: agak suka, 1:tidak suka. 
 
V. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 
Uji Hedonik 
 
Gambar 1. Uji Hedonik warna aroma rasa dan kenampakan Air 
suhu 80 Derajat celcius 
 
Gambar 2. Uji Hedonik warna aroma rasa dan kenampakan Air 
suhu 27  Derajat celcius 
 
Pada pengujian hedonik air suhu 80 Derajat parameter 
warna , rasa dan kenampakan dodol pepaya panelis 
memberikan nilai sangat suka terhadap dodol pepaya, 
selanjutnya panelis memberikan nilai suka terhadap aroma 
dodol pepaya. 
Pada pengujian hedonik air suhu 27 Derajat parameter 
warna, rasa, kenampakan panelis memberikan nilai agak 
suka terhadap dodol papaya, selanjutnya panelis 
memberikan nilai suka terhadap aroma papaya.




Uji Mutu Hedonik 
a.Warna 
Berdasarkan uji organoleptik terhadap uji mutu hedonik 
warna yang dilakukan pada dodol pepaya, hasil panelis 
dapat dilihat pada gambar 3. 
 
Gambar 3. Uji mutu hedonik warna 
 
Semakin tinggi konsentrasi tepung ketan maka semakin 
menurunkan nilai organoleptik mutu hedonik warna. Hal ini 
diduga pengaruh kandungan karbohidrat yang terdapat pada 
tepung ketan yang dapat mempengaruhi warna selama 
proses pemanasan pada adonan dodol, sehingga 
menyebabkan adanya reaksi maillard. 
b.Aroma 
Berdasarkan uji organoleptik terhadap uji mutu hedonik 
aroma yang dilakukan pada dodol pepaya, hasil panelis 
dapat dilihat pada gambar 4. 
 
Gambar 4. Uji mutu hedonik aroma 
 
Aroma produk dodol pepaya selain didapat dari aroma asli 
daging buah pepaya juga didapat dari perlakuan 
penambahan bumbu – bumbu pada saat pemasakan. 
Pengaruh penggunaan konsentrasi tepung ketan yang lebih 
besar menyebabkan bau khas dari pepaya akan tertutupi, 
sehingga tingkat kekuatan aroma buah pepaya yang 
dihasilkan semakin berkurang. 
c.Rasa 
Berdasarkan uji organoleptik terhadap uji mutu hedonik rasa 
yang dilakukan pada dodol pepaya, hasil panelis dapat 
dilihat pada gambar 5. 
 
Gambar 5. Uji mutu hedonik rasa 
 
Rasio tepung ketan dan gula yang ditambahkan pada 
pembuatan dodol dapat menutupi cita rasa khas dari dodol 
papaya itu sendiri, ini menyebabkan rasa khas pada dodol 
pepaya tidak tampak. Buah pepaya selain mengandung 
sedikit kadar lemak juga kaya akan senyawa – senyawa 
pemberi citarasa. Lemak berfungsi sebagai pemberi citarasa 
pada makanan, karena pada saat proses pemanasan akan 
terdekomposisi  dengan protein. lemak memberi citarasa 
lebih tahan dan lebih memuaskan pada makanan yang 
dikonsumsi. 
d.Kenampakan 
Berdasarkan uji organoleptik terhadap uji mutu hedonik 
kenampakan yang dilakukan pada dodol pepaya, hasil 
panelis dapat dilihat pada gambar 6. 
 
Gambar 6. Uji mutu hedonik kenampakan 
 
Pepaya mempunyai kandungan protein rendah sebesar 
0.5gr/100gr papaya masak. Protein ini berperan dalam 
pembentukan kenampakan dodol. Adanya perbedaan 
kandungan nilai kadar protein pada tepung ketan sebesar 
8.21gr/100gr dan pepaya ini menyebabkan perbedaan 
kenampakan dodol pepaya.




VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
Dari pelaksanaan penelitian dapat disimpulkan sebagai 
berikut: 
1. Teknik penyaringan menggunakan metode 
penambahan  air panas dengan suhu 80ºC  merupakan 
metode yang palig cepat dan efesien dalam teknik 
penyaringan santan guna memperoleh santan dengan 
kandungan air 
2. Berdasarkan uji organoleptik  metode penambahan air 
panas dengan suhu 80ºC lebih baik bila dibandingkan 
dengan penambahan air dengan suhu 27ºC. 
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